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Glede varnosti je bil karagenan večkrat obravnavan s strani mednarodnih pristojnih 
znanstvenih odborov, v Evropi pa pri Znanstvenem odboru za hrano (SCF). Največ 
dvomov glede varnosti uporabe v živilih je predvsem povezano z izpostavljenostjo 
razgradnim produktom karagenana, ki jih z eno besedo imenujemo poligenani (NIJZ, 
2012). 
Le aditivi za živila, vključeni v seznam Unije iz Priloge II k Uredbi (ES) št. 1333/2008, se 
lahko dajejo v promet in uporabljajo v živilih, v skladu s pogoji uporabe iz navedene 
priloge. 
 
1.1 OPREDELITEV PROBLEMA 
 
Karagenani spadajo v skupino sulfatiranih polisaharidov. Tehnološko so pomembne tri 
vrste: kappa, iota in lambda karagenan, ki se med seboj razlikujejo v številu in poziciji 
sulfatnih skupin. Dodajanje karagenanov v mesne namaze izboljša tehnološke lastnosti. 
Količina dodanega karagenana ni omejena, zato ga proizvajalcem ni potrebno navajati na 
deklaracije. Karagenanom pripisujejo tudi negativne zdravstvene učinke. Večina raziskav 
je zaenkrat samo na podganah. 
 
1.2 NAMEN DIPLOMSKEGA DELA 
 
Cilj diplomske naloge je bil določiti najmanjšo koncentracijo karagenana, pri kateri bo 
piščančji namaz še stabilen, hkrati pa izdelati namaz z dodatkom krompirjevega škroba, ki 




- Večja koncentracija dodanega karagenana bo povečala stabilnost piščančjega 
namaza. 
- Predvidevamo, da obstaja minimum pri katerem bo namaz še vedno stabilen. 
- Predvidevamo, da lahko karagenan nadomestimo s krompirjevim škrobom in pri 
tem ohranimo primerno stabilnost namaza. 
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Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2017) spadajo paštete v skupino pasteriziranih 
mesnin, podskupina kuhane klobase (toplotno obdelane do Ts  največ 100 °C); polnjene v 
naravne ali umetne ovitke ali v drugo embalažo (19. člen Pravilnika) in v skupino 
steriliziranih mesnin (toplotno obdelane nad Ts 100 °C); polnjene v embalažo, ki se 
neprodušno zapre in sterilizira (27. člen Pravilnika). 
 
2.1.1 Tehnologija izdelave paštet 
 
Med seboj se razlikujejo po načinu izdelave mase (maso lahko izdelamo v kutru z 
vgrajenim kuhalnikom, v kutru z vakuumom ali v koloidnem mlinu), po embalaži (ovitki 
za klobase, pločevinke, tube, kozarčki…) in po načinu toplotne obdelave (pasterizacija, 
sterilizacija). Glede na želene končne proizvode in glede na pridobljene lastne izkušnje si 
vsak proizvajalec izbere najbolj primeren tehnološki postopek (Gašperlin in Rajar, 2005). 
Za izdelavo paštet je pomembna predpriprava mesnih surovin. Mesne beljakovine moramo 
denaturirati, kar običajno naredimo s kuhanjem mesa. Ostale surovine so še maščoba, 
voda, aditivi, začimbe in razne dodatne sestavine. 
Vse sestavine homogeniziramo pri povišani temperaturi in mešamo v kutru (oblikovanje 
paštetne emulzije) pri cca. 300 obratov/min (odvisno od števila in velikosti nožev). Med 
procesom mešanja in sekljanja se v paštetno maso vtepa zrak, ki povroča oksidacijo 
maščob in luknjičavost nadeva. Z uporabo vakumskega kutra ta pojav zmanjšamo. 
Pripravljeno paštetno maso moramo v čim krajšem času napolniti v embalažo in toplotno 
obdelati, saj je fino razdeta in topla masa idealen medij za razvoj mikroorganizmov. 
Paštete napolnimo v nepropustne umetne ovitke in jih toplotno obdelamo (pasteriziramo) v 
vodi ali pari do središčne temperature 72 °C. Temperaturo medija med toplotno obdelavo 
dvigamo postopno, saj lahko prehitro segrevanje povzroči odpuščanje vode in maščobe, ki 
se izločita pod ovitkom. Po pasterizaciji paštete čim prej ohladimo. 
Za trajne sterilizirane paštete maso napolnimo v pločevinke, alu-lončke ali tube. V tem 
primeru je zelo pomembna faza tehnološkega procesa zapiranja embalaže, saj nepopolno 
ali slabo zaprt izdelek pomeni tveganje za rekontaminacijo z mikroorganizmi. Zato je ta 
faza t.i kritična kontrolna točka, ki mora biti pod stalnim nadzorom (Gašperlin in Rajar, 
2005). 
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Hidrokoloidi so večinoma polisaharidne molekule. Polisaharidi so polimerne strukture 
ogljikovih hidratov, kjer so posamezne enote (mono- ali di-saharidi) povezane z glikozidno 
vezjo. Za hidrokoloide velja, da lahko vsebujejo glikozidne vezi, ki jih človeško telo ne 
more razgraditi. Delujejo kot prehranska vlaknina (Wüstenberg, 2015). 
Glede na izvor delimo hidrokoloide v štiri različne skupine: 1.) hidrokoloidi izolirani iz 
rastlin brez kemijskih modifikacij 2.) hidrokoloidi pridobljeni s fermentacijo 3.) 
hidrokoloidi pridobljeni iz rastlin s kemijsko modifikacijo in hidrokoloidi pridobljeni iz 
živali.  





Karagenan z oznako (E 407)  je sulfatizirani galaktozni polimer s povprečno molekulsko 
maso nad 100 kDa. Pridobiva se z vodno ekstrakcijo naravnih vrst rdečih morskih alg iz 
rodu Rhodophyceae. Ljudje ga ne prebavljamo, zato nima hranilne vrednosti. V živilih se 
uporablja kot aditiv, predvsem kot sredstvo za želiranje, sredstvo za vezanje vode oz. kot 
emulgator (NIJZ, 2012). 
Ena izmed najpomembnejših lastnosti, ki razlikuje karagenan od drugih hidrokoloidov, je 
njegova sposobnost interakcije z beljakovinami. Funkcionalnost karagenanov v mesnih 
izdelkih je povezana z lastnostjo, da po toplotni obdelavi želirajo. Karagenan se namreč 
med toplotno obdelavo raztaplja v mesu (pri temperaturi 70 °C) nato pa med hlajenjem 
želira (pri temperaturi 40 °C) (DeFreitas in sod., 1997). 
 
2.2.1.1 Vrste karagenanov 
 
Tehnološko najbolj pomembne so tri vrste karagenanov: kappa (κ), lambda (λ), iota (ί) 
karagenan. 
Karagenan kappa je sestavljen iz ponavljajočih se disaharidnih enot alfa-(1-3)-D galaktoze-
4-sulfata in beta-(1-4)-3,6-anhidro-D-galaktoze, kateri tvorijo linearno verigo.V strukturi 
ima eno sulfatno skupino na disaharidno enoto (Nickerson in sod., 2004). 
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Slika 1: Kemijska struktura kappa karagenana (MacArtain in sod., 2003) 
 
Trdnost in želirne lastnosti različnih tipov karagenanov se zelo razlikujejo. Uporaba kappa 
karagenonov se običajno kombinira z dodajenjem kalijevih ionov, uporaba iota 
karagenanov pa z dodajanjem kalcijevih ionov. (Imeson, 2009). Kappa karagenan tvori 
trdni gel, medtem ko iota tvori mehkejše gele, lambda karagenan pa ne tvori gelov, ker ne 
vsebuje 3,6-anhidro-D-galaktoze (Campo in sod., 2009).          
 
Ker so karagenani polielektroliti, ioni bistveno vplivajo na njihove lastnosti in sposobnost 
geliranja. Dodatek kationov kot so Na+, K+ in Ca2+ pripomorejo pri prehajanju iz raztopine 
v gel pri kappa in iota karagenanu. V prisotnosti kationov, vijačnice različnih domen 
reagirajo in tvorijo kohezivne mreže. Gel nastane zaradi kvarterne strukture 




Kappa karagenan pridobivamo predvsem iz Kappaphycus alvarezii. S kalijevimi solmi 
pride do tvorbe čvrstega gela. V primeru kalcijevih soli je gel mehak. Kappa karagenan 
tvori najmočnejši gel v primerjavi z ostalimi karagenani. Pri njegovi uporabi moramo biti 
previdni, saj lahko prevelika količina karagenana/soli povzroči sinerezo. Eden od načinov 
za zmanjšanje sinereze je, da kappa karagenan zmešamo z ioto in lambda karagenanom, 
vendar s tem zmanjšamo tudi čvrstost gela. Drugi način je dodatek gumija rožičevca 
(pridobljen iz semen rožičevca Ceratonia siliqua) (McHugh, 2003).  
 
2.2.1.3 Zgodovina karagenana 
 
Do poznih 1930-ih v predpisih za živila niso mogli zaslediti izraza karagenan. Leta 1862 je 
Stanford uporabil izraz »carrageenin« za ekstrakt C. Crispus, črkovanje je pozneje 
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Ameriško kemijsko društvo spremenilo v »carrageenan«. Chondrus crispus (carrageenan) 
je bil leta 1958 opredeljen kot GRAS, snov, ki je splošno priznana kot varna. V začetku 
petdesetih letih prejšnjega stoletja se je hitro povečalo povpraševanje in omejena ponudba 
C. Crispus. Od leta 1950 do 1960 je prepoznavnost karagenana naraščala, na račun 
izboljšanih kemijskih postopkov in uporabe karagenana v živilih. FDA (Food and Drug 
Administration) je v tem obdobju opredelila karagenan kot reguliran aditiv za živila 
(Watson, 2007). Leta 2001 je Tobacman izvedel raziskavo o interakciji karagenana z 
različnimi organskimi celicami. Rezultati so pokazali, da naj bi bil karagenan rakotvoren. 
Nedavne študije tem trditvam nasprotujejo. (Tobacman, 2001). 
 
2.3 JECFA – PONOVNA OCENA VARNOSTI KARAGENANA 
 
Leta 2001 je Strokovni odbor za aditive v živilih, ki deluje v okviru JECFA oziroma Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, podal ponovno oceno varnosti 
karagenana. Med ponovnim vrednotenjem so proučevali možnosti potencialnih učinkov 
želodčne flore na karagenan v želodcu.  JECFA je ocenila, da je dovoljen vnos  karagenana 
za ljudi 30-50 mg/dan. Študije na podganah so pokazale, da zaužitje 1,5 % karagenana 
(celokupen dnevni vnos hrane s karagenanom), kar je ekvivalentno 750 mg/kg telesne 
mase človeka/dan, ne povzroča sprememb na sluznici črevesja podgan. JECFA je sklenila, 
da se karagenan razvrsti v skupini »Sprejemljiv dnevni vnos (ADI) ni določen«. 
Razvrstitev je bila opravljena po tem, ko so ugotovili, da omejeni aditiv naj ne bi 
predstavljal tveganja za zdravje ljudi (Guiry, 2014). 
 
2.4 EFSA – VARNOST UPORABE KARAGENANA 
 
Pri ponovni oceni o varnosti uporabe karagenana (E 407) so ugotovili, da je varen dnevni 
vnos (ADI) 75 mg/kg telesne mase (EFSA, 2018). 
Trenutno je karagenan (E 407) dovoljen aditiv v EU kot atquantum satis (QS) v skoraj 
vseh živilih. Omejitve so pri otroški hrani (formule za dojenčke, dietetnih živilih za 
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Za eksperimentalni poskus, smo uporabili piščančje strojno izkoščeno (SIM) meso, 
piščančja jetra, vodo, sončnično olje, fino mleto morsko sol, fosfatni preparat (AROMA 
UK), začimbe za kokošji namaz, različne koncentracije kappa karagenana, KCl in CaCl2. 
 
3.1.1 Recepture piščančjih mesnih namazov 
3.1.1.1 Kontroli piščančjih mesnih namazov 
 









Postopek izdelave:  
SIM, vodo, olje in NaCl smo kuhali v loncu, dokler temperatura mase ni dosegla 80 °C. 
Maso smo prenesli v kuter (Stephan), ki smo ga predhodno segreli na 40 °C. Dodali smo še 
fosfatni preparat (Aroma UK) in začimbe ter mešali 10 minut (24000 obratov/min). Po 10 
minutah mešanja smo vključili hlajenje posode. Ko je temperatura mase padla na 40 °C, 
smo dodali jetra in mešali pri maksimalni hitrosti (30000 obratov/min) še dodatnih 5 
minut. Sledilo je polnjenje mase v steklene lončke. 
Toplotna obdelava v konvektomatu: program PAŠTETA (30 min pri 40 °C, 30 min pri  
60 °C, 30 min pri 80 °C). 
 
 c.A c.B 
Osnovna surovina        % 1000 g         % 1000 g 
SIM 35 350 40 400 
jetra 15 150 17 170 
voda 30 300 23,6 236 
olje 20 200 18 180 
Dodatek % na osnovno surovino 
NaCl 1,4 14 1,4 14 
fosfat (Aroma UK) 0,5 5 0 0 
začimba za kokošji namaz  1 10 1 10 
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3.1.1.2 Recepture z različnimi koncentracijami karagenana 
 
Preglednica 2: Recepture z različnimi koncentracijami karagenana 
 
Postopek izdelave: 
SIM, vodo, olje, NaCl, kapa-karagenan in KCl kuhamo v loncu, dokler temperatura mase 
ne doseže 80 °C. Maso smo nato prenesli v kuter (Stephan), ki smo ga predhodno segreli 
na  40 °C. Dodali smo še začimbe ter mešali 10 minut (24000 obratov/min). Ko je masa 
dosegla 40 °C, smo dodali jetra in mešali pri maksimalni hitrosti (30000 obratov/min) še 
dodatnih 5 minut. Sledilo je polnjenje mase v steklene lončke in toplotna obdelava. 
3.1.1.3 Recepturi z uporabo različnih kationov (K+, Ca2+) z dodanim 0,5 % fosfatom in 
0,3 % karagenanom 
 







 c.C c.D c.E 
Osnovna surovina        % 1000 g         % 1000 g % 1000 g 
SIM 35 350 35 350 35 350 
jetra 15 150 15 150 15 150 
voda 30 300 30 300 30 300 
olje 20 200 20 200 20 200 
Dodatek %  na osnovno surovino    % na osnovno surovino 
  
NaCl 1,4 14 1,4 14 1,4 14 
začimba za kokošji namaz  1 10 1 10 1 10 
Kappa - karagenan 0,1 1 0,2 2 0,3 3 
KCl 0,1 1 0,2 2 0,3 3 
 c.F c.G 
Osnovna surovina        % 1000 g        % 1000 g 
SIM 35 350 35 350 
jetra 15 150 15 150 
voda 30 300 30 300 
olje 20  200 20 200 
Dodatek % na osnovno surovino 
NaCl 1,4 14 1,4 14 
fosfat (Aroma UK) 0,5 5 0,5 5 
začimba za kokošji namaz  1 10 1 10 
Kappa - karagenan 0,3 3 0,3 3 
KCl 0 0 0,3 3 
CaCl2 0,3 3 0 0 
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3.1.1.4 Receptura s škrobom kot alternativa zamenjavi namesto karagenana 
 
Preglednica 4: Receptura namaza kateremu smo dodali škrob kot alternativno zamenjavo namesto 
karagenana 
 c.H 
Osnovna surovina % 1000 g 
SIM 35 350 
jetra 15 150 
voda 28 280 
olje 20 200 
Dodatek % na osnovno surovino 
NaCl 1,4 14 
začimba za kokošji namaz  1 10 




3.2.1 Instrumentalne meritve teksturnih lastnosti 
 
Merjenje smo izvedli z aparatom Texture Analyser TA.XT Plus (Stable Micro systems 
Ltd., Surrey, VB) z nastavkom cilinder oz. bat P20, ki je šel do globine 23 mm, pri sobni 
temperaturi 24 °C in pri 4 °C (iz hladilnika). Vzorce smo merili v paralelkah. 
 
 
Slika 2: Prikaz instrumentalnih meritev z aparatom Texture Analyser TA.XT plus 
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Teksturne lastnosti izdelanih piščančjih namazov smo izmerili z aparatom Texture 
Analyser TA.XT plus. Uporabili smo metodo, ki temelji na principu penetracije z uporabo 
bata P20 s premerom 23 mm. 
Instrumentalno izmerjena sila penetracije meri največjo silo, potrebno pri stiskanju vzorca. 
Kohezivnost z drugo besedo prilepnost. To je sila potrebna za povratek bata. 
Konsistenca je površina izražena v N.s. Silo penetracije pomnožimo s časom trajanja 
penetracije. 
Indeks viskoznosti je delo izraženo za povratek bata. 
 
3.2.2  Osnovna kemijska sestava (NIR)  
 
Vsebnost vode, beljakovin, maščobe in soli v izdelanih piščančjih namazih smo določili z 
aparatom Food Scan TM Meat Analyser (FOSS, Danska), ki je posebej namenjen za meso 
in mesne izdelke. Na podlagi bližnjega infrardečega spektra (NIR) določa kemijsko sestavo 
mesa in mesnih izdelkov. 
 
3.2.3 Senzorična analiza 
 
Za senzorično ovrednotenje piščančjih namazov smo uporabili metodo kvantitativne 
deskriptivne analize (Golob in sod., 2006). Posamezne lastnosti so bile ocenjene z 
vrednostmi od 1 do 5, pri čemer 1 pomeni, da posamezna lastnost ni izražena oziroma je 
nesprejemljiva, ocena 5 pa pomeni, da je lastnost močno izražena (Gašperlin in Polak, 
2009). 
V nadaljevanju so opisane lastnosti, ki smo jih ocenjevali pri posameznem namazu: 
- Mazavost: ocenjujemo predvsem viskoznost namaza. (npr. kako viskozen je namaz pri 
mazanju na kruh). 
- Sestava prereza: pri sestavi prereza smo pozorni predvsem na napake, kot so luknjičavost, 
nestabilnost, nehomogenost namaza. 
- Barva prereza: izdelek mora imeti značilno enakomerno rožnato barvo, napake 
predstavljajo razna razbarvanja oziroma netipična bleda barva. 
- Tekstura: pri ocenjevanju teksturnih lastnosti se osredotočimo predvsem na zrnatost, 
sočnost, rahlost namaza. 
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- Vonj: vonj ocenjujemo z  retronazalnim vonjanjem. Najpogostejša napaka je preveč ali 
premalo intenziven vonj in prisotnost tujih vonjev. 
- Okus: podobno kot pri vonju, je tudi okus najpogostejša napaka preveč intenziven ali 
premalo izražen (prazen) okus in prisotnost tujih okusov. 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
 
4.1 REZULTATI INSTRUMENTALNIH MERITEV 
 
4.1.1 Instrumentalne meritve teksturnih lastnosti z aparatom  Texture Analyser 
TA.XT plus 
 
Preglednica 5 prikazuje rezultate teksturnih parametrov izmerjenih na kupljenih paštetah. 
Med izmerjenimi parametri so opazne velike razlike, saj gre v tem primeru za različne 
proizvajalce in različne vrste paštet. Dobljene rezultate smo primerjali z rezultati 
izmerjenimi na izdelanih piščančjih namazih. 
 
Preglednica 5: Rezultati izmerjenih instrumentalnih meritev kupljenih paštet z aparatom Texture Analyser 
TA.XT plus pri 24 °C 
Oznaka sila 
penetracije      
(N) 
konsistenca  (N.s) kohezivnost (N) viskoznost (N.s) 
p.A 8,21 57,66 4,47 2,64 
p.B 27,31 203,05 3,29 1,10 
p.C 6,85 41,63 2,44 1,20 
p.D 13,47 91,42 4,33 4,34 
p.E 10,62 78,49 4,16 2,96 
p.F 12,52 90,61 5,75 2,79 
p.G 11,66 76,00 5,54 2,93 
p.H 12,92 71,95 5,13 2,36 
p.I 3,99 14,53 1,50 0,77 
p.J 4,00 11,93 0,97 0,21 
p.K 5,98 20,67 2,79 0,75 
p.L 6,42 24,45 3,59 1,51 
p.M 5,65 14,07 1,62 0,31 
Oznake p.A – p.M so sterilizirane paštete različnih proizvajalcev, ki smo jih kupili v živilski trgovini. 
 
Preglednici 6 in 7 prikazujeta rezultate izmerjenih teksturnih parametrov izdelanih 
piščančjih namazov. Meritve smo izvedli na namazih pri temperaturi hladilnika (4 °C) in 
pri sobni temperaturi 24 °C. 
Vsi parametri (sila penetracije, indeks viskoznosti, kohezivnost in konsistenca) so bili pri 
namazih s sobno temperaturo manjši v primerjavi z namazi s temperaturo 4 °C. 
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Preglednica 6: Rezultati izmerjenih instrumentalnih meritev vzorcev iz hladilnika z aparatom Texture 
Analyser TA.XT plus pri temperaturi 5 °C 










c.A 6,45 136,25 4,73 5,67 
c.B 7,53 163,88 6,46 10,89 
c.C 7,06 150,27 5,83 10,07 
c.D 7,13 156,18 6,51 7,89 
c.E 9,8 203,52 8,92 11,43 
c.F 11,3 228,46 8,83 11,17 
c.G 10,25 210,21 9,54 15,89 
c.H 7,09 156,03 6,28 8,24 
c.A je pozitivna kontrola z dodanim fosfatom. c.B je negativna kontrola brez dodanega fosfata. c.C  je namaz 
z 0,1 % kappa karagenanom in 0,1% KCl. c.D je namaz z 0,2 % kappa karagenanom in 0,2 % KCl. c.E je 
namaz z 0,3 % kappa karagenanom in 0,3% KCl. c.F je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom,  0,3 % kappa 
karagenanom in 0,3 % CaCl2. c.G je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom, 0,3 % kappa karagenanom in 0,3 % 
KCl. c.H je namaz z dodanim škrobom kot alternativa za zamenjavo karagenana 
 
Preglednica 7: Rezultati izmerjenih instrumentalnih meritev vzorcev pri sobni temperaturi (24 °C) z aparatom 
Texture Analyser TA.XT plus 










     
c.A 4,38 85,81 2,83 4,24 
c.B 3,58 76,47 2,73 4,03 
c.C 3,42 71,95 2,47 3,47 
c.D 2,96 63,81 2,44 3,95 
c.E 4,39 90,40 3,52 5,26 
c.F 5,88 122,84 4,29 5,97 
c.G 4,92 103,26 3,90 6,22 
c.H 2,54 55,24 1,97 3,11 
c.A je pozitivna kontrola z dodanim fosfatom. c.B je negativna kontrola brez dodanega fosfata. c.C  je namaz 
z 0,1 % kappa karagenanom in 0,1 % KCl. c.D je namaz z 0,2 % kappa karagenanom  in 0,2 % KCl. c.E je 
namaz z 0,3 % kappa karagenanom in 0,3 % KCl. c.F je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom,  0,3 % kappa 
karagenanom in 0,3 % CaCl2. c.G je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom, 0,3 % kappa karagenanom in 0,3 % 
KCl. c.H je namaz z dodanim škrobom kot alternativa za zamenjavo karagenana 
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4.1.1.1 Vpliv vsebnosti različnih koncentracij karagenana na teksturno lastnost - 
konsistenco 
 
Iz slike 3 je razvidno, da naši rezultati kažejo, da koncentraciji 0,1 % in 0,2 % kappa 
karagenana nimata posebnega vpliva na konsistenco, če pa koncentracijo kappa 
karagenana 3x povečamo (0,3 %), se konsistenca izboljša le za 25,64 %. Za potrditev teh 
rezultatov bi bilo potrebno analizo izvesti na več pripravljenih namazih, saj smo naredili le 
po en vzorec vsakega namaza. 
 
Slika 3: Vpliv vsebnosti različnih koncentracij kappa karagenana na teksturno lastnost - konsistenco 
 
4.1.2 Osnovna kemijska sestava (NIR)  
 
Piščančji mesni namazi vsebujejo na 100 g v povprečju  63 g vode, 10 g beljakovin, 24 g 
maščob in 1 g soli (preglednica 12). 
 
Preglednica 8: Rezultati osnovne kemijske sestave (NIR) 
Oznaka paštete Beljakovine 







c.A 9,47 24,93 62,73 1,25 
c.B 10,45 24,66 62,27 1,14 
c.C 10,56 23,24 64,49 1,23 
c.D 9,94 24,19 63,9 1,18 
c.E 11,03 23,96 64,29 0,61 
c.F 9,29 23,4 63,55 1,63 
c.G 9,33 24,7 62,43 1,36 
c.H 11,26 24,59 62,24 0,71 
c.A je pozitivna kontrola z dodanim fosfatom. c.B je negativna kontrola brez dodanega fosfata. c.C  je namaz 
z 0,1  % kappa karagenanom in 0,1 % KCl. c.D je namaz z 0,2 % kappa karagenanom in 0,2 % KCl. c.E je 
namaz z 0,3 % kappa karagenanom in 0,3 % KCl. c.F je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom, 0,3 % kappa 
karagenanom in 0,3 % CaCl2. c.G je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom 0,3 % kappa karagenanom in 0,3 % 
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4.1.3 Senzorična analiza 
 
Izdelane piščančje namaze smo senzorično ovrednotili. Rezultati so prikazani na sliki 4. 
Tekstura piščančjega namaza c.A je bila vodena, preredka, nestabilna (veliko izločene 
tekočine na dnu kozarčka), aroma je bila preveč pekoča. 
Pri namazu c.B je bila tekstura gostejša, v okusu pa je bilo zaznati grenkobo, verjetno kot 
posledica večjega deleža dodanih jeter. 
Namaz c.C vzorec je sustil (nestabilen), voden. 
Namaz c.D je imel puhasto (muss), rahlo teksturo. Zaznali smo tudi preveč pekoč okus. 
Namaz c.E je stabilen, lepo roza barve, po teksturi tip Argete oziroma malenkost mehkejši 
in manj pekoč. 
Pri namazu c.F nismo opazili izločene tekočine, kar pomeni, da je bila stabilnost boljša, še 
vedno pa je bila tekstura preredka. Prav tako je bilo zaznati pekoč občutek v okusu. 
Namaz c.G je bil stabilen, primerno rožnate barve, tekstura je bila boj gladka, manj zrnata, 
še vedno pa je bil malenkost preredek za namaz. 
Tekstura namaza c.H je bila primerljiva z namazom c.D, vendar malo bolj vodena. Okus je 
bil podobno preveč pekoč. 
 
 
Slika 4: Rezultati senzorične analize s prikazom pajkove mreže  
c.A je pozitivna kontrola z dodanim fosfatom. c.B je negativna kontrola brez dodanega fosfata. c.C  je namaz 
z 0,1 % kappa karagenanom in 0,1 % KCl. c.D je namaz z 0,2 % kappa karagenanom in 0,2 % KCl. c.E je 
namaz z 0,3 % kappa karagenanom in 0,3 % KCl. c.F je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom,  0,3 % kappa 
karagenanom in 0,3 % CaCl2. c.G je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom 0,3 % kappa karagenanom in 0,3 % 
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4.1.4 Skupne točke všečnosti 
 
Največje skupno število točk sto dobili namazi c.E, c.F in c.H, najmanjše skupno število pa 
namaz c.A.  
Vzorec c.A je bil prvi kontrolni vzorec, ki je spustil in sklepamo, da je zato dobil najslabšo 
oceno. 
V namazu c.F smo dodali 0,3 % kappa karagenana in 0,5 % fosfatnega preparata (Aroma 












Slika 5: Skupne točke všečnosti senzorične analize piščančjega namaza 
c.A je pozitivna kontrola z dodanim fosfatom. c.B je negativna kontrola brez dodanega fosfata. c.C  je namaz 
z 0,1 % kappa karagenanom in 0,1 % KCl. c.D je namaz z 0,2 % kappa karagenanom in 0,2 % KCl. c.E je 
namaz z 0,3 % kappa karagenanom in 0,3 % KCl. c.F je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom,  0,3 % kappa 
karagenanom in 0,3 % CaCl2. c.G je namaz z dodanim 0,5 % fosfatom 0,3 % kappa karagenanom in 0,3 % 







c.A c.B c.C c.D c.E c.F c.G c.H
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Kappa karagenan značilno vpliva na izmerjene fizikalne lastnosti kot so: tekstura, 
stabilnost, indeks viskoznosti, kohezivnost, konsistenca in na silo penetracije piščančjih 
namazov. 
S povečanjem koncentracije karagenana se merjene instrumentalne lastnosti ne spreminjajo 
linearno kot so indeks viskoznosti, kohezivnost, konsistenca in sila penetracije. S 3x 
povečanjem koncentracije karagenana (0,3 %) se nam intrumentalno izmerjena lastnost – 
konsistenca poveča le za 25,64 %.  
Dodatek (0,2 %) karagenana zadošča za pripravo piščančjega mesnega namaza, ki bo 
stabilen. 
Namazu lahko dodamo (2 %) krompirjevega škroba, ki je po teksturnih in senzoričnih 
parametrih primerljiv vzorcu c.D, kjer je dodan (0,2 % karagenan). 
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Cilj diplomske naloge je bil določiti koncentracijo kappa karagenana, da bo stabilnost 
izdelanega piščančjega namaza optimalna. Preveriti smo želeli tudi, če zamenjava kappa 
karagenana s krompirjevim škrobom privede do primerljive stabilnosti piščančjega 
namaza. Na osnovi dobljenih rezultatov smo ugotovili, da je imel dodatek karagenana 
največji vpliv na teksturne lastnosti, stabilnost in viskoznost. Prav tako so rezultati 
pokazali, da višja koncentracija karagenana ne vodi nujno v izboljšanje lastnosti namaza. 
Problem karagenana je, da njegovo vsebnost s kemijsko analizo težko oziroma je praktično 
ne moremo določiti. To je tudi razlog, da proizvajalce težko nadzorujemo glede dodanega 
karagenana v posameznih izdelkih. V ta namen smo primerjali trgovinske kupljene 
sterilizirane paštete pri temperaturi 24 °C z našimi pasteriziranimi paštetami pri 
temperaturi 4 °C. 
S primerjavo trgovinskih paštet smo ugotovili, da imajo kupljene paštete v povprečju 
manjše vrednosti indeksa viskoznosti in konsistence. Sila penetracije pa je primerljiva pri 
vzorcih p.E (pašteta MDK piščančja) in c.G (dodatek 0,3 % kappa karagenana, 0,3 % KCl 
in 0,5 % fosfatnega preparata). 
Cena karagenana, ki je namenjen za uporabo v živilih, znaša 7 $/kg (Mankoč, 2016). 
Njegova uporaba v proizvodnjah se povečuje, saj je karagenan vegetarijanska in veganska 
alternativa želatini. 
Karagenan je še vedno aktualna tema raziskav in razprav, saj ima svoje zagovornike kot 
tudi nasprotnike. Trenutno je sprejet kot varen aditiv, kar pomeni, da nima omejitev pri 
uporabi. 
Na osnovi dobljenih rezultatov lahko zaključimo, da dodatek 0,2 % karagenana zadošča za 
pripravo piščančjega namaza, ki bo optimalno stabilen.  
Pri konsistenci nam 3x povečanje koncentracije karagenana (0,3 %) izboljša konsistenco le 
za 25,64 %. 
Namaz v katerem je bil dodan (2 %) krompirjev škrob, je bil po teksturnih in senzoričnih 
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